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Damos lasgraciasd cuantos nos
han felicitado por la aparicion de
nuestro periédico, y lesauguramos

seguir por el recto camino que he-

mos principiado: ofreciendo am—
plhar nuestros escritos en bien de
fos agricultores y del comercio, si
¢stos nos siguen prestando su apo-
vo; pues que de ello depende que
FL Pzrznson DE qu.nzrnﬁns
pueda cumpiir con lo que en su
nimero—prospecto indico y que
tan buena acogida ha tenido; anun-
ciandoles por hoy el pensamiento
de invitar 4 todos los agricultores

de ésta comarca, para lirmar una

Exposicion que tratamos de ele—
var @ S. M. reclamando la aten—
cion del Gobierno sobre la plaga
de langosta queconcluye con lari-
queza del pais; Exposicion que se—
v llevada & las manos del Jefe
del Estada por los Diputades y Se—
i adores de la provincia.
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Su influenecia en la vinificacion.

La recoieceion de la uva influye po-
derosamente en la fabricacion del vino,
y su importancia es fal, que no se con-
cibe producir buen vino sia hacer una
vendimia esmerada y & tiempo. Al
efecto, y para que cada viticultor en su
comarca pueda hacer la vendimia en
la época mds apropiada, y en armonia
con la vinificacién, vamos 4 indicar al-
gunas observaciones que hemos hecho
y que la ciencia oneoldgica aconseja.

La prictica demuestra que los vinos
heehos con uvas poco maduras, son ds-
peros, poco aleohdlicos, frios é impro-
pios para la generalidad de los hom-
bres que buscan en el vino nna bebida
reparadora de lasangre perdida por el
trabajo, 4 la vez que agradable al pa-
ladar, al olfato y 4 la vista. Por el
contrario, las uvas mny maduras ¢ pa-
sadas producen efectos diametralmente
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opuestos; ellas si bien aumentan el al-
cohol y disminuyen la aspereza del vi-
no, en cambio éste queda empalagoso,
sin aroma y dificil de digerirse por los
estémagos delicados, que necesitando
un ténico refrescante y ligero, se en-
cuentran con una bebida fuerte é irri-
tante que les priva de beber en la abun-
dancia quedesean ¢ necesitan, estando
expuestos 4 mas, 4 grandes trastornos
en la ferrmentacion; defecto éste ultimo
en que incurren la mayor parte de los
vilicultores espainioles, y que para evi-
tarlo, vamos & ocuparnos de la época
en que debemos hacer la vendimia.

La madurez del fruto es el estado
apropiado y que se halla en armonia
con el destino & que se dedica, y en la
uva mas que en otro fruto alguno, de-
bemos estudiar los earactéres y trasfor-
maciones que por la fermentaciion su-
fre el mosto, que queremos convertir
en vino.

Los signos que debe presentarlauva
para poder hacer con ella un buen vi-
no de pasto, y quetenga los caractéres
de color encendido y trasparénte, como
la granada, fragancia naturalque se no-
ta ala nariz, ser snave, fresco. confor-
tante y no pesado al astémago, ni ata-
que al cerebro; y por ultimo, que esci-
te el deseo de volver a beber.

El cambio de cojor de la pam-
pana de la vid, da el aviso al viti-
cultor de que el fruto se prepara pa-
ra la vinificacién; cambio que serd mas
6 menos pronto, segin el clima, terre-
no 6 circunstancias especiales de la es-
tacion; pero que marca la €poca de re-
gistrar el fruto para ver si los caracté-
res que presenta la uva, son la de ha-
llarse blanca tersa, turgescente y con
un bafio ceroso, imposible de confun-
dirse, ui con el agraz ni con la uva pa-

sada.
El racimo debe caer perpendicular 4

la tierra, cual no estaba antes, y su es-
cobajo tomar un color hronceado y
ofrecer resistencia al cortarse; enton-
ces el fruto esta lo que se llama en sa-
zon; y sea en la zona que quiera, es la
época de la vendimia. Puede y debe
atenderse mds minuciosamente al fru-
to, el cual si le cojemos, veremos que

| algpretar la uva entre los dedos pre-
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senta un cardcter de morvidez, grato
al tacto, que al reventar sile apreta-
mos mas, desaloja toda la pulpa del
ollejo; que su mosto tarda en pegar los
dedos, que su astilillo al arrancarlo se
desprende con las fibras limpias, y por
ultimo, que las granillas se presentan
bronceadas y duras; todo esto respecto
al tacto, que si lo examinamos por el
paladar, tendremos que la uva esta
fresca, jugosa, tierna, dulce y aroma-
tica; lo que no sncede cuando no se ha-
lla madura 6 se encuentra pasada; pues
en el primer caso estd agria y dspera,
y en el segundo muy dulce y empala-
gosa. '

En fin, la uva para hacer el vino de
pasto, tal como el buen gusto lo bnsca,
debe cojerse en el estado que dejamos
indicado, huyendo de los dos extremos;
para evilar desarreglos en la fermen-
tacion y posteriormente en la conser-
vacion y de lo que trataremos en arti-
culos separados.

Debemos consignar aqui, por si no
tenemos lugar en otra parte, que el co-
lor rosado que la uva blanca presenta,
es un signo de hallarse pasada; y por
mas que alucine al vinicultor, segun
hemos tenido lugar de ver muchas ve-
ces, es impropia para hacer un vino
delicado; asi como la falia de tersura en
la uva negra, causaria en el vino una
perdida de aroma y color, por mas que
su mosto arroje muchos gradosde azu-
car en el pesamostos de Beaume, que
es lo que muchos codiciosoes buscan, sin
comprender que esto es como el que co-
me mucho y no puede digerirlo.

Respecto al esmero en Ja vendimia.,
escusado es decir que si se quiere hacer
un buen vino no debe entrar en la con-
feccion de €l mds que el fruto bueno:

-pues si todo se coje sin reparo, resul-

tara que por aprovechar esos carpones
no maduros, y algunos racimos secos
0 podridos, que en todo no significa
gran cosa, hecharemos 4 perder el vi-
no; pues sabido es que lo maio conta-
mina lo bueno y todo se hecha 4 perder.

Habrd ocasion en que e! fruto esté
muy desigual, y en este caso es prefe-
rible hacer dos vendimias aungue cues-
te algo mas; que recojer en una sola
lo maduro y no maduro, 6 1o pasado



